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Koekjes en wetenschap

• Wat gebeurt er in de 
oven?

• Wat is de functie van 
de belangrijkste 
ingrediënten?

• Hoe kan je zelf aan 
de slag?
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https://ed.ted.com/lessons/the-chemistry-of-cookies-stephanie-warren
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Maillardreactie

Factoren die de snelheid van de maillardreactie 
beïnvloeden:
• Zuurtegraad (optimale pH ligt tussen 7,8 en 9,2)
• Soort suiker (kleine molecule reageert sneller)
• Soort aminozuren (basische aminozuren reageren 

het snelst )
• Temperatuur
• Vochtgehalte
• Metaalionen (koper (Cu2+) en ijzer (Fe3+) versnellen 

de reactie)



Factoren die de snelheid van de 

maillardreactie beïnvloeden:

•Zuurtegraad

•Vochtgehalte

•Temperatuur

•Soort suiker

•Soort aminozuur



Invloed van pH
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6 reeksen van 
10 proefbuizen



Droog suiker
smelten bij 160°C

kleurloze, heldere vloeistof
verder verhitten

gele vloeistof (weinig smaak)
verder verhitten

bruine vloeistof
verder verhitten

zwarte vloeistof

Droog suiker C6H12O2

waterafsplitsing

caramelan C24H36O18

carameleen C36H50O25

humine of carameline 

C125H188O80

Suiker Temperatuur 

Fructose 110°C

Galactose 160°C

Glucose 160°C

Maltose 180°C 

Sacharose 160°C (180°C)

Karamellisatie



Suiker Temperatuur 

Fructose 110°C

Galactose 160°C
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Sacharose 160°C (180°C)

Karamellisatie

< 180 °C

F

F

G

G

S

S



Ingrediënten



Bloem

https://youtu.be/zDEcvSc2UKA
https://youtu.be/zDEcvSc2UKA
https://youtu.be/oiGUyvMHqM4


Suiker



Boter

https://www.youtube.com/watch?v=3b4shT7EBZQ
https://www.youtube.com/watch?v=3b4shT7EBZQ
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Bakpoeder



Eieren





1. Onderwerp
Hier schrijf je wat je gaat onderzoeken.
Vb: Sprits met verschillende vetsoorten.
2. Voorbereiding en verwachtingen
Wat heb je uit je theorie geleerd over dit 
onderwerp? Probeer hiermee te voorspellen 
wat de resultaten van je proeven zullen zijn.
3. Recept
Zet hier het recept(en) dat je gaat gebruiken 
voor deze proef. Zet hierbij een uitgebreide 
bereidingswijze(s) en een ingrediëntenlijst(en) 
met juiste hoeveelheden.
4. Waarnemingen
Beschrijf wat je ziet. Over volgende zaken kan 
je iets schrijven:
Hoe voelt jouw deeg aan?
Wat zie je in de oven gebeuren? 
Hoe komen de koekjes uit de oven?

Vertel iets over de geur.
Vertel iets over de kleur.
Hoe zijn ze gerezen?
Zeg iets over het uitvloeien.
Zeg iets over de structuur van je koekje.
Hoe is het mondgevoel.
Voeg hier voldoende foto’s toe om te laten 
zien wat je gedaan hebt. Van volgende zaken 
kan je foto’s maken:
- Het deeg
- De gevormde koekjes voor ze de oven in gaan
- De gevormde koekjes als ze uit de oven 
komen
- Halve koekjes zodat je goed de structuur 
binnenin goed kan zien
5. Conclusie
Beschrijf hier of de resultaten overeenkomen 
met de verwachtingen die je beschreef. Mocht 
dat niet het geval zijn, denk er dan eens over 
na hoe dit zou kunnen komen. Je kan ook 
bekijken of je door wat je hier ziet nog andere 
testen zou willen doen.
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EXTRA SLIDES













Bakpoeder

NaHCO3 + H+ → Na+ + CO2 + H2O

14 NaHCO3 + 5 Ca(H2PO4)2 → 14 CO2 + Ca5(PO4)3OH + 7 Na2HPO4 + 13 H2O

3 NaHCO3 + NaAl(SO4)2 → Al(OH)3 + 2 Na2SO4 + 3 CO2

2 NaHCO3 → Na2CO3 + H2O + CO2

(NH4)2CO3 → 2NH3 + CO3 + H2O

NH4HCO3 + HCl → NH4Cl + CO2 + H2O


